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Permen jelly merupakan permen non kristalin yang berpenampilan 
jernih, transparan serta memiliki tekstur dengan kekenyalan tertentu. 
Ekstrak buah murbei hitam dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif 
pewarna alami karena kandungan pigmen antosianinnya yang cukup tinggi 
yang memberikan warna ungu. Isomalt adalah salah satu jenis pemanis yang 
dapat digunakan sebagai pengganti sukrosa dalam pembuatan permen jelly 
yang dapat mengurangi kalori dan resiko diabetes, karena isomalt memiliki 
kalori dengan kandungan 2 kkal/g dan indeks glikemik 2, yang lebih rendah 
dari sukrosa dan dapat ditambahkan dalam jumlah yang besar. Pada 
penelitian ini, dikaji perbedaan proporsi sukrosa : isomalt dalam pembuatan 
permen jelly, yang bertujuan untuk mengetahui pengaruhnya terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik permen jelly yang dihasilkan. 
Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK), terdiri dari 1 (satu) faktor yaitu proporsi sukrosa : 
isomalt sebanyak 6 perlakuan, yaitu : 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 
50:50. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali. 
Parameter yang diamati meliputi kadar air, pH, tekstur (hardness, 
springiness, cohesiveness, adhesiveness, gumminess, chewiness) dan 
organoleptik (kesukaan terhadap warna dan rasa). Pengujian statistik 
menggunakan uji ANOVA pada α = 5% untuk mengetahui pengaruh 
perlakuan terhadap parameter yang diuji dan jika ada beda nyata dilanjutkan 
dengan uji DMRT. Proporsi sukrosa:isomalt berpengaruh nyata terhadap 
sifat fisikokimia dan organoleptik permen jelly yang dihasilkan, meliputi: 
kadar air, pH, tekstur (hardness, gumminess, chewiness), uji kesukaan 
konsumen (organoleptik) terhadap warna, rasa, dan tekstur. Berdasarkan 
penelitian yang telah dilakukan, permen jelly yang disukai yaitu permen 
jelly dengan perlakuan (S5I5) (60:40), yang memiliki nilai kadar air sebesar 
19,23%, pH sebesar 5,66, hardness sebesar 5555,9080 g, adhesiveness 
sebesar -248,427 g.sec, springiness sebesar 0,917, cohesiveness sebesar 
0,980, gumminess sebesar 6356,499, dan chewiness sebesar 6134,578.  
Kata kunci : Permen jelly, sukrosa : isomalt, sifat fisikokimia 
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Jelly candy is a non-crystalline candy that looks clear, transparent 
and has the texture with a certain resilience. Black mulberry fruit extracts 
can be used as an alternative natural dyes because it is  content high enough 
antosianin pigment that gives purple color. Isomalt is one type of sweetener 
that can be used instead of sucrose in the manufacture of jelly candy that 
can reduce the calories and the risk of diabetes, because isomalt has a 
calorie content of 2 kcal / g and a glycemic index 2, which is lower than 
sucrose. This research aim to study the different proportions of sucrose: 
isomalt in the manufacture of jelly candy, which aims to determine its effect 
on physicochemical and organoleptic properties on the produced jelly 
candy. 
The research design used is the Randomized Block Design with 
single factor, that is proportion of sucrose: isomalt, consisting of six 
treatments: 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 , 50:50. Each treatment 
performed 4 (four) replications. Observed parameters include water content, 
pH, texture (hardness, springiness, cohesiveness, adhesiveness, gumminess, 
chewiness) and organoleptic (preference for color and flavor). Statistical 
testing using ANOVA test at α = 5% conducted to determine the effect of 
treatment of the parameters tested and if there is a significantly difference 
followed by DMRT test. Proportions of sucrose: isomalt can show 
significant effect on the physicochemical and sensory properties, include: 
moisture content, pH value, texture (hardness, gumminess, chewiness), 
sensory properties on color, taste, and texture. The best treatment in 
research result is (S5I5) (60:40) which is moisture content 19,23%, pH 
value 5,66, hardness 5555,9080 g, adhesiveness -248,427 g.sec, springiness 
0,917, cohesiveness 0,980, gumminess 6356,499, and chewiness 6134,578.  
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